





Adambounou TL and F Castaigne, 2008. Influence of patial drying on oil absorption and texture of French fries. Canadian Institute of Food Science and Technology Journal 14(4), 304-309.
Ali AA. 1996. Mempelajari pengaruh sulfurisasi dan suhu pengeringan terhadap sifat fisik kimia tepung talas lampung. Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian. IPB. Bogor.
Anonim. 2006. Komposisi Kimia Umbi Talas. http://www.kharismamowen-education.com (​http:​/​​/​www.kharismamowen-education.com​). Diakses: 01/03/2012.
Anonim. 2007. Tekstur Kue Semprong. http://spentibafamily.tekstur.html. Diakses: 01/10/2012.
Anonim. 2009. Kue Semprong Oleh-oleh Khas Cimahi. http://inilah.com./Kue-Semprong-Oleh-oleh-Khas-Cimahi (​http:​/​​/​inilah.com.​/​Kue-Semprong-Oleh-oleh-Khas-Cimahi​). Diakses : 01/3/2012.
Anonim. 2011. Lemak Sebagai Shortening. http://id.scribd.com/lemak (​http:​/​​/​id.scribd.com​/​lemak​). Diakses: 01/10/2012.

Antarlina dan Utomo. 2000. Usaha Peningkatan Mutu Kue Kering Menggunakan Tepung Ubi Jalar. http://digilib.litbang.depkes.go.id (​http:​/​​/​digilib.litbang.depkes.go.id​). Diakses : 01/03/2012.

Anwar, F., B. Setiawan dan A. Sulaeman. 2003. Studi Karakteristik Fisiko Kimia dan Fungsional Pati dan Tepung Ubi Jalar serta Pemanfaaatannya dalam Rangka Diversifikasi Pangan. PAU Pangan dan Gizi. IPB, Bogor.

AOAC. 1995. Official Methods of Analysis of The Association of Official Analytical Chemist. AOAC Int., Washington.

Asosiasi Produsen Terigu Indonesia (APTINDO). 2011. Tingkat Konsumsi Gandum. http://www.antarajatim.commelepas-ketergantunganimporgandum (​http:​/​​/​www.antarajatim.commelepas-ketergantunganimporgandum​). Diakses : 07/03/2012

Badan Pusat Statistik. 2006. Food Crops Statistics. http://www.bps.go.id. Diakses : 07/03/2012

Badan Pusat Statistik. 2011. Impor Biji Gandum. http://www.bps.go.id. Diakses : 07/10/2012
Baim. 2011. Optimasi formulasi brownies panggang tepung komposit berbasis talas, kacang hijau, dan pisang. Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian. IPB. Bogor.
Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian. 2010. Tepung 	Ubi Jalar, Kampus Penelitian Pertanian Cimanggu, Bogor.
Buckle KA, Edwards RA, Fleet GH, Wotton M. 1987. Ilmu Pangan. Purnomo H, Adiono, penerjemah; Jakarta: UI Press, Terjemahan dari : Food Science.
Budi Sutomo. 2011. Mengenal Fungsi & Kegunaan Bahan Kue.   (​http:​/​​/​budisutomo.multiply.com​/​" \o "external link​) http://budiboga.blogspot.com/2011/07/mengenal-fungsi-kegunaan-bahan-kue.html (​http:​/​​/​budiboga.blogspot.com​/​2011​/​07​/​mengenal-fungsi-kegunaan-bahan-kue.html​). Diakses : 01/03/2012.

Departemen Pertanian. 2006. Pusat Data dan Informasi Pertanian. http://www.deptan.go.id. Diakses : 07/03/2012.

Devy Silvianingrum. 2011. Sifat Organoleptik Kue Semprong Subtitusi Tepung Ubi Jalar Dengan Persentase Yang Berbeda. Tugas Akhir. Fakultas Teknik UM. Malang.
Diana J. 2007. Pengaruh Subtitusi Tepung Ubi Jalar DenganTepung Terigu dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap Karakteristik Cracker Ubi Jalar Secara Organoleptik. Teknologi Pangan UNPAS. Bandung.
Dias I. 2004. Pemanfaatan Tepung Talas Dalam Pembuatan Cookies. Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian, IPB, Bogor. 

Direktorat Gizi Dep.Kes. RI. 2005. Kandungan Gizi dalam 100 gram Talas. PT. Bhatara Karya Aksara, Jakarta.

Direktorat Gizi Dep.Kes. RI. 1995. Komposisi Kimia Ubi Kayu atau Singkong. PT. Bhatara Karya Aksara, Jakarta.

Djuanda, V. 2003. Optimasi Formulasi Cookies Ubi Jalar (Ipomoea batatas) Berdasarkan Kajian Preferensi Konsumen. Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian, IPB, Bogor.

Ephine. 2012. 28 Resep Jajan Panggang Populer. Penerbit PT AgroMedia Pustaka. Jakarta.

Fitri Rahmawati. 2002. Pengembangan Industri Kreatif Melalui Pemanfaatan Pangan Lokal Singkong. Dosen Pendidikan Teknik Boga dan Busana. Fakultas Teknik. UNY. Yogyakarta.

Gaspersz, Vincent. 1995. Teknik Analisis dalam Penelitian Percobaan. Penerbit Tarsito, Cetakan Pertama, Bandung.
Harijono Susanto. 2006. Studi Penggunaan Proporsi Tepung (Sorgum Ketan Dengan Beras Ketan) Dan Tingkat Kepekatan Santan Yang Berbeda Terhadap Kualitas Kue Semprong. Jurnal Natur Indonesia 10(1): 36-25.
Hartati NS, Prana TK. 2003. Analisis kadar pati dan serat kasar tepung beberapa kultivar talas (Colocasia esculenta L. Schott). Jurnal Natur Indonesia 6(1): 29-33. 
Heriyanto dan Winarto. 1999. Pengembangan Ragam Produk Kue Kering dari Tepung Ubi Jalar. Jurnal Penelitian dan Pengembangan Pertanian 8(4):83-88.
Hidayat Beni. 2003. Pengaruh Konsentrasi Serat Larut dan Sodium Bikarbonat Terhadap Karakteristik Kue Kering Kaya Serat,. Politeknik Pertanian Negeri Badar Lampung, Lampung.
Hilman Hidayat. 2010, Bisnis Kue Semprong. http://bisnis-jabar.com/index.php/2010/12/singapura-pesan-kue-semprong-15-ton/ (​http:​/​​/​bisnis-jabar.com​/​index.php​/​2010​/​12​/​singapura-pesan-kue-semprong-15-ton​/​​). Diakses : 01/03/2012.
Ida. 2008. Kue Semprong. http://idaskitchen.blogspot.com/Kue-Semprong (​http:​/​​/​idaskitchen.blogspot.com​/​Kue-Semprong​). Diakses : 01/03/2012.

Jatmiko. 2007. Kue Semprong. http://bankresep.wordpress.com/2007/06/30/kue-semprong/ (​http:​/​​/​bankresep.wordpress.com​/​2007​/​06​/​30​/​kue-semprong​/​​). Diakses : 01/03/2012.

Jondi. 2010. Rendemen. http://elib.pdii.lipi.go.id/katalog/index.php. Diakses : 01/10/2012.

Kadarisman, D., dan A. Sulaeman. 1993. Teknologi Pengolahan Ubi Kayu dan Ubi Jalar. Di dalam : Dhania, Sendhi. Langkah Awal Penggandaan Skala Tepung Ubi Jalar dan Beberapa Karaktersitiknya. Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian, IPB, Bogor.

Kartika B., Pudji H., dan Wahyu S. 1988. Pedoman Uji Inderawi Bahan Pangan, Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

Langlois and Wagoner. 1967. Nutritional of Food Protein Product of Sweet Potatoes. 	Chemistry and Technologi. The Avi Publishing Company. Inc. Westport, 	Connecticut. Didalam : Trifena Honestin. 2007. Karakterisasi Sifat Fisikokimia Tepung Ubi Jalar (Ipomoea batatas). 
Skripsi. Departemen Ilmu Dan Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian IPB. Bogor.

Lingga, P., B. Sarwono, I. Rahardi, P.C. Rahardjo, J.J. Afriastini, R. Wudianto, W.H. Apriadji. 1986. Bertanam Umbi-umbian. PT Penebar Swadaya, Jakarta.

Made Astawan. 2009. Komposisi Kimia Beberapa Jenis Tepung per 100 gram Bahan. http://tepungkasava.blogspot.com/. Diakses : 07/03/2012.

Marsella Temala Dewi. 2012. Pengaruh Penambahan Telur Terhadap Kandungan Zat Gizi, Volume Pengembangan, dan Uji Kesukaan Blondies Garut (Marantha Arundinacea) Sebagai Alternatif Makanan Bagi Sindrom Autisme. Journal Of Nutrition Collage Volume 1 Nomor 1 Tahun 2012 halaman 628-644. 

Muchtadi, T.R. dan Sugiyono. 1992. Petunjuk Laboratorium Ilmu Pangan dan Pangan Bahan. PAU Pangan dan Gizi, IPB, Bogor.

Murtiningsih. 2011. Membuat Tepung Umbi dan Variasi Olahannya. AgroMedia Pustaka. Jakarta.

Musyawir. 2011. Melepas Ketergantungan Impor Gandum. http://www.antarajatim.com/lihat/berita/76326/melepas-ketergantungan-impor-gandum (​http:​/​​/​www.antarajatim.com​/​lihat​/​berita​/​76326​/​melepas-ketergantungan-impor-gandum​). Diakses: 01/03/2012.

Novian D. 2002. Karakteristik Sifat FisikoKimia Tepung Ubi Jalar dan Tepung Ganyong (Canna Edulis Kerr) Varietas Lokal, Fakultas Teknologi Pertanian, IPB Bogor.

Nuraini. 2004. Pengolahan Tepung Ubi Jalar dan Produk-produknya untuk Pemberdayaan Masyarakat Pedesaan. http://tumoutou.net/nuraini.pdf (​http:​/​​/​tumoutou.net​/​nuraini.pdf​). Diakses : 01/03/2012.

Nurrahman. 2012. Kue Semprong. http://nurrahmanarif.wordpress.com/ (​http:​/​​/​nurrahmanarif.wordpress.com​/​​). Diakses: 01/03/2012.
Purnomo dan Purnamawati, 2007. Umbi Talas. http//iptekda.lipi.go.id Diakses : 01/03/2012.
Rachman dan Ariani. 2002.  Pengolahan Umbi-Umbian. Penerbit Penebar Swadaya, Cetakan ke-11, Bogor.

Rahmawati. 2006. Pati Umbi-Umbian. www.bawarchi.com/health/foodvita.html (​http:​/​​/​www.bawarchi.com​/​health​/​foodvita.html​). 	Diakses : 01/03/2012.
Ranu Permana. 2008. Pengaruh Perbandingan Tepung Umbi Ganyong Dengan Tepung Terigu Dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap Karakteristik Crackers Umbi Ganyong (Canna Edulis. Kerr). Tugas Akhir. Fakultas Teknik. UNPAS. Bandung.
Rubatzky, Vincent E., Mas Yamaguchi. 1998. Sayuran Dunia I Prinsip, Produksi, dan Gizi, ITB, Bandung.
Rukmana R. 1998. Budidaya Talas. Swadaya. Jakarta.
Rukmana, R. 2002. Ubi Kayu Budidaya Dan Pascapanen, Kanisius, Yogyakarta.
Rukmana, R. 2007. Ubi Jalar Budidaya Dan Pascapanen, Kanisius, Yogyakarta. 
Sentra Informasi IPTEK. 2005. Karakteristik beberapa varietas ubi. http://www.iptek.go.id. Diakses : 07/03/2012.

Smith, P.S. 1982. Starch Derivatives and their uses in foods. Di dalam: D.R. Lineback dan G.E. Inglett (eds). Food Carbohydrate. AVI Publishing Co.Inc., Westport, Connecticut.

Standar Nasional Indonesia (SNI) 10-3140-1992. Gula Pasir. Pusat Standarisasi Industri, Departemen Kesehatan Republik Indonesia, Jakarta.

Standar Nasional Indonesia (SNI) 2973-2011. Biskuit. Pusat Standarisasi Industri, Departemen Kesehatan Republik Indonesia, Jakarta.

Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-2997-1996. Tepung Ubi Kayu. Pusat Standarisasi Industri, Departemen Kesehatan Republik Indonesia, Jakarta. 

Steinbauer, C.E. dan L.J.Kushman. 1971. Sweet Potato Culture and Disease Agricultural. Didalam : Trifena Honestin. 2007. Karakterisasi Sifat Fisikokimia Tepung Ubi Jalar (Ipomoea batatas). Skripsi. Departemen Ilmu Dan Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian IPB. Bogor. 

Subandi, 2003, Memanfaatkan Lahan marginal dengan Tanaman Talas, PT. Serangkai Pustaka Mandiri, Solo.

Sudarmadji, S., B. Haryono, dan Suhardi. 1996., Analisis Bahan Makanan dan Pertanian, Edisi II, Liberty Yogyakarta, Yogyakarta.

Sulistiyo CN. 2006. Pengembangan Brownies Kukus Tepung Ubi Jalar.  Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian, IPB. Bogor.
Sri Hartati dan Titik K Prana.  2003. Analisis Kadar Pati dan Serat Kasar Tepung. beberapa Kultivar Talas (Colocasia esculenta L. Schott) Jurnal Natur Indonesia 6(1): 29-33. ISSN 1410-9379. Pusat Penelitian Bioteknologi LIPI. Cibinong.

Suarni, 2009. Teknologi Pembuatan Kue Kering (Cookies) Berserat Tinggi Dengan Penambanan Bekatul Jagung. Tugas Akhir. Fakultas Teknologi Pertanian. IPB. Bogor.

Supriyono. 2003. Mengukur Faktor-Faktor dalam Proses                      Pengeringan, Modul, Departemen Pendidikan Nasional Proyek Pengembangan Sistem dan Standar Pengelolaan, Jakarta.

Trifena Honestin, 2007. Karakterisasi Sifat Fisikokimia Tepung Ubi Jalar (Ipomoea batatas). Skripsi. Departemen Ilmu Dan Teknologi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian IPB. Bogor.

Van Ni Permadi. 2011. Tepung Talas. http://id.scribd.com/doc/65487516/tepung-talas (​http:​/​​/​id.scribd.com​/​doc​/​65487516​/​tepung-talas​). Diakses : 01/10/2012

Villareal, R.J. and T.D. Griggs. 1982. Sweet Potato Preceeding of The 1st International Symposium. AVRDC, Philipines.

Wahid Soekarto. S. Widowati, dan S. T. Rukbaningrum. 1992. Pengayaan Tepung Kedelai Pada Pembuatan Mie Kering Dengan Bahan Baku Tepung Terigu yang Disubtitusi Tepung Garut. Jurnal Pasca Panen Volume 2 Bagian 1. IPB. Bogor.

Widodo, Y. 1989. Prospek dan Strategi Pengembangan Ubi Jalar sebagai Sumber Devisa. Jurnal Penelitian dan Pengembangan Pertanian 8(4):83-88.

Widowati. 2001. Tepung Aneka Umbi Sebuah Solusi Ketahanan Pangan, Sinar Tani. Jogjakarta.

Winarno. F. G. 1993. Kimia Pangan dan Gizi, Edisi Terbaru. Penerbit PT. Gramedia Pustaka Utama, Jakarta.

Wulandari. 2011.  Optimasi Formula Brownies Berbasis Tepung Talas Banten (Xanthosoma Undipes K. Koch) Sebagai Pangan Sumber Serat. Departemen Gizi Masyarakat. Fakultas Ekologi Manusia. IPB. Bogor.

Yahoo. 2006. Seminar Nasional PATPI. //http//ebookpangan.com. Diakses : 01/03/2012.

Yasa Boga. 2011. Kue-Kue Indonesia. Penerbit PT Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.
Yellashakti. 2008. Umbi Talas. Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan 3:41-51.
Yuli. 2009. Fungsi Bahan-Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Kue Kering. http://writecooklove.blogspot.com/ (​http:​/​​/​writecooklove.blogspot.com​/​​). Diakses : 01/03/2012.



















82



